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Předmluva 


Podávám tuto českému obecenstvu vůbec a sla- 
dovnickému zvlášť pojednání o pivovárstvf na spo¬ 
dní kvasnice, jak jsem měl příležitost vidět to v Mni¬ 
chově, kde se dle mého zdání posud to nejlepší spo- 
dokvasní pivo vaří. 

Nemám pochybnosti, ano naopak jsem jist, že 
jsou mezi českými sládky takoví, kteří by o tomto 
odvětví pivovárství s větší zkušeností i výtečněji 
psát mohli, a vůbec v technickém ohledu nade mnou 
stojí; proto jsem také se svou nynější prací od roku 
1843 čekal. Nepíše však nikdo, dílem snad ze skrom¬ 
nosti, dílem že to snad za potřebné neuznává; já 
ale mám náhodou jiný náhled, který mne určil k se¬ 
psání mých nabytých zkušeností. 

Mnohá věc tratí na své působivosti, ba chybí se 
docela svého cíle pro tu příčinu, že dříve nepřišla. 

Právě tato poslední léta je nemalá poptávka po 
spodokvasním, neb jak je jiní jmenujou, bavorském 


pivě. Mnohý sládek musil se řídit po chuti obecen¬ 
stva, pokusil se o vyrobení jeho, aniž třebas měl 
příležitosti, leda povrchně, se seznámit se spůsobem 
jeho vyrobování; nicméně se přec jednomu podaří, 
druhý však velkou škodu trpí, ačkoliv mu na pilnosti 
nescházelo. A pak se mluví: „K tomu třeba sládka 
z Bavor, to český sládek nedovede. u Nedovede ar- 
cif, protože musel hádat, jak a co dělat; a to vše, 
poněvadž mu chyběla dobrá, upřímná rada; neb zá¬ 
klad všeho dobrého piva, necht je na svrchní neb 
spodní kvasnice, je dobrý slad a chmel, a český slá¬ 
dek zná se tak dobře ne-li lépe ve sladování nežli 
zahraniční; a chmel nám Bohu díky roste v naší 
milé vlasti nej výbornější ve světě. Ale potřebná rada, 
kterou já tuto upřímně podávám, mu chyběla. 

Nemyslím však, že tím se všecko stalo; kdo 
následovní pojednání přečte, vždy bude ještě muset 
přemejšlet, pozorovat, zkoušet, ale dle přísloví: 
„Vtipnému napověz^ půjde to. Dejž pán Bůh štěstí! 

Psáno ve Fridlandě dne 24. listopadu 1851. 

Josef Daněk. 


Především třeba vědět, co je v bavorském pi- 
vovárství s naším stejného, a čím ono vlastně se různí 
od našeho vyrobování piva. *) 

Stejné, podobné a častěji i lepší je u nás: 
Sladování, 

Sušení, 

Vaření. 


*) Vyrobovati pivo zdá se poněkud být výraz hledaný; však 
nedá se tu říci vařiti pivo ; poněvadž právě vaření piva to není, ve 
kterém se bavorské pivovárství od českého liší. 

Mimo toto slovo budou museti v dalším běhu tohoto pojednání 
i jiné nové výrazy nevyhnutelně zavedeny býti, jelikož se tu jedná 
o věcech a pojmech většině části našeho obecenstva neznámých, kte¬ 
ré přece název dostali musejí. Krom toho pokusil jsem se položití 
hranice libovolnému užívání výrazu: Kvašení a kysání. 

Pivo kvasí, a z toho kvašení vytvoří se vinný nápoj. Pivo kyše, 
á z toho kysání vytvoří se ocet; a na jiném místě: Když se šrot 
(tluk) do kádi vystře a hustého do kotle nadá, je na kotli rmut, a 
to co na kádi zůstane, jmenujeme břečkou; pak když je po jalovém 
řinuté, to co se stahuje z kádi, jmenuje se sladké pivo; když ale 
toto sladké pivo na kotel hodíme a s chmelem vaříme, jak se to 
jmenuje ? Snad sladké pivo s chmelem. To by přec nevhodné bylo, 
opakovat celou sadu pro jeden pojem. Navrhuju tedy, aby se to jme¬ 
novalo „mladinka", a sice tak dlouho, dokud se jí nepřidají kvasnice; 
načež se teprv jmenuj „mladé pivo". 

Ostatně se žádný nenutí, aby toto pojmenování přijal, já ale 
musím se v těchto určitých hranicech držeti, chtě býlí v následovním 
srozumitelným. 
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O těchto věcech tedy dále bud ani nepromluvím, 
aneb podotknu jen málo, poněvadž jsem si tu za úkol 
vzal, v známost uvesti to, v ěem jediné se liší vyro- 
bování piva na spodní kvasnice čili (spodokvasního) 
od našeho obyčejného na svrchu kvasnic; a to jest: 
Chmelení yárky, 

Chlazení, 

Kvašení a 

Zacházení s pivem ve sklepě. 

Mimo to zmíním se tu poněkud o jiných pro nás 
více méně důležitých věcech, jako o mírách, o rozli¬ 
čném náčiní a o místnostech. 




Hlavní dva druhy spodokvasniho 
piva. 

U nás v Cechách v zimě v letě obyčejně stej¬ 
ný druh piva se vaří; jináč je to v Bavořích. Tam se 
dělí jen obyčejné spodokvasní pivo na dva druhy, totiž 
na zimní pivo (Winterbier) a letní pivo (Sommerbier). 

Zimní pivo (Winterbier, Schenkbier) sluje to, 
které se v zimě vaří a také v zimě pije. Letní pivo 
či ležák (Sommer- oder Lagerbier) je, které se v zi¬ 
mě sice vaří, ale teprv v letě pije. Rozdíl tento je 
patrný; neb zimní pivo je slabší *) méně chmelené, 
ale také lacinější; letní pivo je dobře vyleželé, má 
víc sypání, zvláště mnoho chmele, je velmi průzračné, 
ale také dražší, kterážto cena i sazbou (taxou) od 
státu každoročně se určí. 

Zimní pivo se vaří v měsících: říjnu, listopadu, 
prosinci, lednu, únoru, březnu, dubnu, a také se 


*) Zimního piva se dělá z bavorského šeflu, který asi 2 korce 
drží, 7 a letního 6 věder, aspoň je zákonem tak určeno. Od jednoho 
bavorského šeflu kropeného sladu se platí 5 zl. bavorských peněz, 
což jest asi 4 zl. stř. Protože se ročně k 1,000.000 šeflů sladu v Ba¬ 
vořích zvaří, nese daň pivní 5,000.000 zl. státu; a lid okolo sedmi 
milionů věder piva spotřebuje. Desátá část této sumy platí pro Mni¬ 
chov; neb se tam ročně 100.000 šeflů zvaří. 
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v těch samých měsících po nedlouhém vylezení (asi 
4 neděl) z větších sudů stahuje a vystavuje. 

Ležák či letní pivo se vaří v měsících: prosinci, 
lednu, únoru, březnu, pak ve velkých sudech leží, 
načne se 1. máje, a má trvat až do října. 

Dostane však se ještě dvojí silnější pivo jmeno¬ 
vitě v Mnichově: jedno jmenem Kozel (Bock), druhé 
Salvátor. Však jen dva pivováry mají na jich vaření 
výsady, a sice na: 

Salvátor pivovár p. Zachrla na poříčí (in der Aue) 
a na Kozel (Bock) jedině (dvorní) královský pivovár. 

Oboje toto pivo prodává se za zvýšenou cenu 
v určeném čase od vlády a sice: Salvátor od 1. do 
3. dubna, a Kozel zase první tři dni v měsíci květnu. 
Mimo tento čas má všecko pivo stejnou cenu. 

Ostatně jsou tato dvě piva Salvátor i Kozel ně¬ 
co ještě barevnější, jak obyčejné pivo, mají víc sy¬ 
pání ale méně chmele v porovnání k sprostému pivu 
mnichovskému; sladnou tedy na jazyku. 

Konečně se vaří v Bavořích, též i v samém Mni¬ 
chově pivo na svrchní droždí a sice z pšenice *), které 
tam bledé pivo (Weissbier) sluje, na rozeznání od 
spodokvasního, které barevným pivem nazývají. 

Toto bledé pivo se vaří celý rok v zimě v letě 
právě jako unás; však spodokvasní jenom v studených 
měsících. 

Aspoň větší část supání na toto pivo je ze pšenného a něco 
málo z ječného sladu. 
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O dáváni chmele čili chmeleni várky. 


Na sud zimního piva stačí 1 libr. chmele; tedy to¬ 
lik, jak my obyčejně dáváme na sud horokvasního piva. 

Jinak ale to vypadá s přísadou chmele pro pivo 
letní či pro ležák. 

Tu předně musí být výborný chmel a ohled se 
musí brát na sklep, na sypání *) a na čas, jak dlou¬ 
ho má pivo trvat. Následovně musí se dát pro každý 
letní měsíc jinačí množství chmele, a sice tím více, 
čím vzdálenější tento měsíc jest, v kterém na čep přijde, 
od toho, v kterém se vaří. Tak se dává na sud piva 
pro květen (které se v květnu pije) . . IV 2 lib. 

„ červen.l */4 « 

„ lipeň (červenec).2 „ 

„ srpen.3 „ 

„ září a říjen.4 „ 

i víc, tak že na každé vědro pro tyto poslední mě¬ 
síce 1 lib. chmele přijde; to však jak podotknuto řídí 
se dle sklepu tak, že ten, kdo dobrý sklep má, mé¬ 
ně dávat může. Při této příležitosti podotýkám, že 
v tom samém poměru k letním měsícům se i pivo na 
kotli delší čas vaří, tak že pivo pro květen 1 hodinu, 
pivo pak pro říjen až přes 2 hodiny na kotli stojí; 


*) Trvanlivost piva závisí též tak dobře od vaření a sypání, 
jelikož pivo dobře zavařené a silné v sobě značnou Část cukru ne- 
rozlučeného chová, která, dokud kvašením není spracována, pivo udr¬ 
žuje, že nemůže skysat. 
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v kterémžto posledním pádu se chmel o něco později 
dává, totiž teprv když se pivo asi půl hodiny pova- 
řilo, při čemž se pěna z piva do jednoho kouta (na 
kotli) sežene a dlouhou šumovačkou sbírá. 

Komu na tom záleží zvědět, čím a jak chmel 
oučinkuje, sloužiž následující lučební vědomost: 

Chmel se skládá hlavně z látky smolné, hořké, 
z pryskyřice a z třísla. 

Hořké látky je obyčejně ve chrněli . . 9% 

a látky tříslové .4% 

Třislo oučinkuje, vaříc se se sladkým pivem, 
tak jak jircha v čerstvé kůži *); spojí se totiž s kliž— 
cem (Kleber) k nerozlučitelnému vláknu, kterážto sra¬ 
ženina napotom na chladnicích jako kal se usazuje. 

Pryskyřice (čili látka smolná) trochu se rozpou¬ 
ští horkou vodou, vzdoruje kvašení a tím i zkysání piva. 

Konečně silice čili olej etherický, a ačkoliv je ho 
dost ve chrněli, přece málo pivu pomáhá, jelikož se 
bud při vaření bud při kvašení z větší části odloučí; 
sice by pivo, kdyby se v něm udržel, velmi silně 
ním páchnout muselo. 


*) Kdyby bylo dost chmele k dostání, pak by bo jistě i jir— 
cháři a koželuhové k vyděláváni koží s prospěchem používat mohli; 
tak dobře, jako naopak v jistých krajinách Anglicka, Švédská a Ame¬ 
riky posud mlází sosen a jiných jehličných stromů k pivu potrebujou, 
odkud pivo s mlazovírn sluje. V nejstarších dobách si Němci vypo¬ 
máhali dubovou korou na místě přísady chmele ku pivu. 




11 


Ch 1 a z e n i. 

Jak mile se pivo či vlastně mladinka na kotli do¬ 
statečně povaří, musí rychle z kotle ven, a co možná 
v krátké době ochlazena býti. Poněvadž se však spodo- 
kvasní pivo jen v studených měsících vaří, děje se 
chlazení velmi lehko, zvlášt když chladící stoky jsou 
na průvanu *). 

Na mnohých bavorských pivovářích pomáhají při 
chlazení tím, že zvláštním hřebílkem (chladičem) pivem 
pohybujou, až dopadne na + 20° R. Utvoří se však při 
tom něco pěny, která dalšímu chladnutí na překážku 
jest; nicméně tvrdili mně, když jsem se na příčinu 
toho spůsobu chlazení ptal, že jest to pivu pro¬ 
spěšné, jelikož se lépe usazuje a lepší chut dostává; též 
že chlazení při velkém mraze pivu škodlivé jest, a že 
je v tom pádu lépe přivřít okenice a hřebílkem chladit. 

Nedovoluju si pronést soud o tomto domnění; je 
mi to tak málo pochopitelné jako tak zvané uřknutí, 
než kdo věří, bude prý spasen. Pozornosti je však 
třeba při silných mrazech, aby pivo dostatečný čas 
k usazení mělo, a nepřechladlo. Je-li tedy silný 
mráz, tuC se, jak se samo sebou rozumí, tepleji po¬ 
pouští, okenice se přivrou, aby mezi popouštěním 
pivo nepřechladlo. 

*) V Bavořích nemají chladící 6toky v pivováre, jako to u nás 
skoro vesměs jest, nýbrž podle pivováru ve zvláštní k tomu ustano¬ 
vené kůlně, což v každém ohledu lepší jest. 
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Jak daleko má pivo ochlazeno být, záleží od 
teplosti spilky či kvasírny *). 

Je-li tedy tato kvasírna (Unterhefengáhrkeller) 
v zemi, bude jistě teplá **), v kterém pádu se pivo 
chladí na -f 5° R., je-li však studená, slívá se na 
+ 7°R., a dle okolnosti i na vyšší stupně; neb pivo, 
které přijde do studené kvasírny ještě v kádích, o něco 
ochladne, než přijde do kvašení. 

Z příčiny, aby se snadně docílilo mírné, dobré 
kvašení (které jen dobrým ochlazením zavésti lze), 
vaří se spodokvasní pivo vlastně jen v zimě, vůbec 
v studeném počasí; však kdo nešetří nákladu, aneb 
když to potřeba a prospěch káže, může uměle i na 
+ 5° R. v samém letě pivo schlazovat, kvasírnou 
však musí pak být studený sklep, v kterémžto pádu 
se v zimě v létě stejně spodokvasní pivo vařit může. 


*) Spilka je jak známo místnost, kde horokvasní pivo kvasí; kva¬ 
sírnou vsak míním jmenoval výhradně místnost, kde spodokvasní v ká¬ 
dích kvasí, a to sice pro určitost ve významu, an by se musela na¬ 
zývat : buď spodní spilka, bavorská spilka neb spilka na spodokvasní 
pivo, čemuž se tím jednoduchým pojmenováním „kvasírna“ vyhnoutilze. 

**) V dobře zaopatřené kvasírně má teplota vzduchu nejméně 
na-+*5°R. státi; taková spilka se pak jmenuje teplá; padne-li však 
pod tento stupeň, jmenuje se studená, a do takové kvasírny se musejí 
kamínka stavět, a sice takové, které se z místa na místo přendavat 
dají. Jalové ohně jak u nás dělat se nesmějí, poněvadž v tc samé 
kvasírně pivo čtyř i pěti várek v rozličných stupních kvašení se na¬ 
chází; jalové ohně však spilku celou zahřejou; nadzmíněné kamínka 
ale jen blíž oněch kadeček se staví a je zahřívají, které přechtadté 
jsou a v kvašení jaksi váznou. 
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Zakvašování. 

Když pivo (mladinka) na chladnicech dostatečně 
schladlo, nepouští se, jak my to s horokvasním pivem 
děláme, napřed do slevací kádi, nýbrž přijde zroyna 
do kvasicích kadeček na kvašení, kde se potřebné 
droždí každé kádi zvlášf přidá *). 

Přitom, a při nastávajícím kvašení je mnoho k po¬ 
zorování, ano jsou to hlavní doby, které se od našeho 
pivovárství liší; vůbec je kvašeni nejhlavnější páka 
(živel) bavorského pivovárství. 

Způsob přidávání droždí pivu (mladince) vychla¬ 
dlému je dvojí: 

Buďto se přidá droždí primo (trocken geben) ne¬ 
bo na ujato (herfiihren). 

Přidávání droždí přimo děje se jmenovitě takto: 

Odměří se velkou kovovou lžicí, která právě 
dva žejdlíky drží, určitá část droždí do malého dvou- 



*) Je-li však kvasírna z ruky, jako je to na pr. v Mnichově na 
poříčí u Zachrla, kde je spilka nad sklepem a sklep přes cestu podle 
pivováru, tu se pivo z chladnic stahuje do voznice (velkého sudu), 
která se nahoru do kvasímy vyveze, kde se z ní pivo vyprázdní do 
kadečky na kvašení. Za to vyplývá z této nepohodlné práce ta výho¬ 
da, že pivo vykvašené zrovna z kádi po tak zvaném hadu či pytlí¬ 
cích do sudu v sklep se spouštět může, čímž se daremnémn cej- 
kání a škodnému vyvětrání piva předejde. V jiných zase pivovářích 
pivo ze chladnic sice do kvasicích kádí teče, zajto ale po vykvašení 
v podobných voznicích do letního sklepu se dovážet musí. 
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W ušního kbelíku, ještě asi jednou tolik se k to¬ 
mu přidá piva (mladinky), jak právě z chla¬ 
dícího stoku teče, neb v kádi juž staženo 
jest, pak se to předně rukou tak dalece 
propracuje, až žádné klusky v tom cítit 
není. Kdyby na příklad byla várka na 10 sudů, a pivo 
schladlé na 7° R. rozdělit se mělo do dvou kádí 
po 20. vědrách, vezme se dřív na jednu z těch kádí 
určitá část (v tomto pádu 4 lžíce) hustého droždí; 
k tomu se přidají 4 mázy mladinky z kádi na rozdě¬ 
lání, propracuje se to napřed prsty, a pak se to vše 
vlije hezky shůry ku konci ponižujíc do druhého kbe- 
líka právě takového; a nyní se to přelívá rychle 
z jednoho do druhého, až je kbelík, kterého dřív jen 
půl bylo, k samému kraji napěněn. Na to se po¬ 
lovice s vrchu odleje do kádi, a zas dále se přelívá 
z jednoho do druhého *), až je zase kbelík bezmála 
plný, načež se to vše pivu přisadí a kbelík pivem 
z kádi vypláchne. Nyní se pivo dobře čerpikem **) pro- 

tnU (neb takový) |j|| 

míchá, protáhne — a je zakvašeno. To samé se děje 
s druhou kádí, a je-li celá várka ještě do více kádí 

*) K tomu je dvou dělníků třeba, aby, jak jeden kbelík vylije, 
jej postaví, druhý juž zase lil, neb ta práce musí hbitě před se jít. 

**) Zovu to čerpikem, poněvadž to vypadá jako obyčejný čerp 
či šouf, jen že má místo násady držadlo a z druhé strany železný 
hák, kterým se čerpík na obrubu kádě zavěsí, aby vždy při ruce byl. 
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rozdělena, tedy se každá káď zvlášť zakvašuje. To by 
byl tedy první spůsob zakvašování, totiž přimo . 

Na ujato děje se to následovně: 

Dřív než se pivo popouští, vezme se asi dva¬ 
náctá část (tedy při várce na 10 sudů k třem vě¬ 
drům) piva asi 10° R. teplého, mrzne-li, může i te¬ 
plejší být. Na toto pivo se odměří asi jen polovice 
droždí, které by se bylo přímo dalo, a přidá se to 
pivu na 10° R. sckladlému, a to vše do zvláštní 
malé kadečky, dobře se to promíchá, protáhne a pak 
přikryje. 

Za tři hodiny neb něco málo později je pivo to 
juž v kvašení, mezi kterým časem teklo pivo se stoků 
chladících do kadeček kvasících. Nyní se místo kvas¬ 
nic rozdělí (po náležitém promíchání) tyto tři vědra 
ujatého piva stejnou mírou do všech kádí k ostatnímu 
pivu, načež, když docela z chladnic steklo a v ká¬ 
dích pohromadě se nachází, se promíchá, protáhne — 
a je zase zakvašeno. 

Tento spůsob, přidávat droždí na ujato, dělá se 
obyčejně na podzim, když se začíná na spodní droždí 
vařit, a je ještě nouze o dostatečné množství várečních 
kvásnic. Ostatně je tento spůsob zvlášf v ohledu pra¬ 
videlného kvašení velmi prospěšný, ano některý rok 
se ani jináč nezakvašuje. 

Zbývá nám tedy určit, mnoho-li droždí při roz¬ 
ličných temperaturách jak mladinky tak i vzduchu 
brát dlužno. 
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K tomu může sloužit následující tabulka: 
Temperatura vzduchu ve spilce či kvasírně ne¬ 
smí být pod 4- 2° R. a nikdy přes -f 10° R. 

Je-li temperatura bere se na čtyrvěderní 


mladinky: + 
— + 


Bo R. 
7° R. 
6o R. 
5° R. 
4° R. 
3° R. 


sud: 


1 lžíce*) droždí. 

IV* - 


17 * 

2 

274 

3 


Za nejlepší temperaturu se shledalo, když pivo 
se staví z + 5° R. neb + 6° R., a spilka když je okolo 
+ 5° R. 


To se rozumí, že se tu jedná o čerstvých kvasni¬ 
cích a o obyčejně silném pivě; neb jsou-li kvasnice 
trochu starší a pivo silnější, musí se v poměru více 
droždí dát. 

Méně naopak se dává, když pivo z jedné celé 
várky přijde do jedné kádi, jelikož tím je velká masa 
pohromadě **). 

To však za prospěšné se neuznává a lépe je 
vzít více menších kadeček. 


*) Ta lžíce je málo prohlubená, a drží dva žejdlíky. 
oa ) Kadečky bývají obyčejně 12-, 16-, 20-, 30věderní; však i 
60vědemí jsem viděl, které se ale za prospěšné neuznávají; neb 
se v nich pivo v dálším postupu kvašení silně zahřívá, a jelikož v po¬ 
měru své velikosti také vysoké být musejí, tedy pivo v nich nestejně 
propadává a zraje, tak že často na svrchu čisté jest, kdežto spodní 
část piva ještě mutná bývá. 
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Ostatně čím je kvasírna chladnější, tím se o něco 
více kvasnic béře, aby v dobré, čilé kvašení zašlo. 

Prospěšnější poměr je, když je o jeden neb 
dva stupně kvasírna chladnější (proti pivu) a pivo 
v kádi se pak o stupeň tepleji stavět může. Je-li pivo 
ale také velmi schladlé a uhodí-li mrazy (čím pak i 
kvasírna se ochladí), musí se v kvasírně topit; k to¬ 
mu malá železná kamínka s troubami plechovými, 
která se rozličně klást mohou, nejlépe poslouží, anebo 
je-li jen jedna káď tak prostydlá, zahřívá se tím, že 
se obkládá teplými chmeláky, nebo se pánev se žža- 
vým uhlím po straně staví. 

Nyní ještě něco o droždí samém, a jaké jsou vlast¬ 
nosti nejlepších kvasnic a jak je poznat možno. 

Vlastnosti dobrého droždí. 

Výborné jsou kvasnice tehdá, když jsou bílé 
(když vyhlížejí běložlutě), a jestliže onou lžicí na ši¬ 
roko v nich sem tam se jede, nemají se vláčet či 
mazat, nýbrž krátce se trhat. 

Podobně dobré droždí, když se vesílkem z kádi 
sbírá, praská pro sluch zkušeného známým zvukem; 
kterýžto zvuk těžko se popsat dá, leda poněkud s tím 
porovnáním, jakoby dračku nalamoval. 

Chuť a čuch kvasnic musejí být po čerstvém 
chmelí, aniž smějí čpít do nosu, a při zakvašování ji¬ 
mi, když se protahujou (přelévají z kbelíka do kbelíka) 

2 
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mají se hodně pěnit a následovně jich má hodně při¬ 
bývat. Známky tedy dobrého droždí jsou: 

Bělost, pevnost, krátkost, příjemný čerstvý duch 
a chuf, pěnivost *). 

Známky špatných vlastností jsou: vodnatost, 
vláčkovitost, řídkost a tmavohnědá barva. 

Na kvasnicích, které se pod vodu staví, slouží 
za dobrou známku i to: když se na dně onoho po- 



dlouhléhlo dřezu, do kterého se pod vodu staví, pevně 
drží, aniž se, když se s nich voda odlívá, ku kraji 
sešupujou **). 

Kvašeni piva spodokvasniho. 

Když je droždí patřičně přisazeno, pivo pokojně 
leží; po několika však hodinách začne se rmutit, ne¬ 
pokojit , vystupujou bublinky, z kterých na po¬ 
vrchu se poznenáhla pěna sestavuje, zkrátka: pivo se 
zaprašuje. 

Přeni doba. V 12. hodinách po zakvašení má 
drobnou pěnou celá hladina jak smetanou potáhnuta, a 
podle stěn asi 2" vysoký kruh býti. 

*) To jest: když jich hodné přibývá při protahování. 

Někdy tak pevně na dně dřezu drzí, že lze dřez obrátit, aniž 
odpadnou, a to obyčejně tenkrát, když voda nad nimi juž vícekrát vy¬ 
střídána byla. 
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Druhá doba. V následujících dvanácti hodinách 
má se tento kruh ode stěn kádi odrážet, a na jeho mí¬ 
stě (tam kde se odstrčil) mají se jevit krouženky, to 
jest: figurky velikosti vlaských ořechů z husté pěny 
sestávající. V celku ta krouženina jak okruží, či lépe 
ještě jak kožich z hrubé vlny vypadá. 

Tomuto příchodu krouženek se věnuje největší 
pozornost, neb dle něho může se s nemalou jistotou 
soudit, jak další běh kvašení a pak i pivo vypadne. 
Příchod krouženek je pravidelný: 

a. Když se děje po 20 nebo v 24 hodinách po 
zakvašení. 

b. Když onen kruh ode všech stěn skoro v stejné 
době se odráží, a první povlak na prostředek shání. 
Na místech, kde kruh odstoupil, nesmějí se dělat holá 
místa*), nýbrž hustě krouženkamilehkými barvy bělo- 
žluté jak poseto býti. 

c. Temperatura tekutiny v kádi nemá se, leda 
o V* 0 R. zvýšit, a dračka jen tenkrát zhasínat, když 
velmi blízko k povrchu se přidrží. 

Třeli doba. Ve dvanácti hodinách na to vyskytuje 
se jiná pěna, řidší, okatější, a proráží kožich na roz¬ 
ličných místech, víc a více roste a kožich shání na 
prostředek. V osmi až devíti hodinách rozprostrou se 
po celém povrchu kádi. Tak to má vypadat po čtyři— 


*) To se děje, když pivo přechladlo. 
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ceti hodinách od zakvašení. Tato pěna se může jme¬ 
novat kudrny. 

Tyto kudrny vystupujou pořád vejš a zvlášť na 
prostředku, kde dle pravidla mají 1 střevíc vysoko 
od hladiny stát. Tento stav má trvat asi dva dni. 
Temperatura tekutiny stojí o 2 neb 3° R. výš. 

Čtortd doba. Když nejvyšší stupeň tyto kudrny 
dosáhly, začne celá ta pokrývka padat *), při čemž 
je sičení slyšet, jelikož uhličnatka z oček pěn uletuje, 
vůně příjemná (zápach vinný) chmelem a kyselinou 
uhličnatou se objevuje, světlo nad kádí špatně hoří. 
Když pivo je v tomto stavu, říká se o něm, že propa¬ 
dává **). Padáním pokrývky tvoří se na povrchu 
kleslosti a vypuklosti, doliny a pahorky, mezi které 
se sežene hnědá lepkavá špinka; čím dál tím více se 
ty pahorky vyrovnávají a klesají (padají), až konečně 
celý povrch vypadá pokrytý tenkou slupkou špinky 
mazlavé sem tam pěnkou obroubené. Kolem stěn kádi 
je zase kruh pozorovali. 

Tomu, jak tento kryt vypadá, věnuje se zase 
zvláštní pozornost. Pěkný kryt je, když je špinka na 
něm všude stejně rozdělena, pěnky málo, a žádné 
bublinky se neukazujou, a odstrčíme-li tuto špinavou 
pokrývku, má pod ní pivo černé stát. Tu se vezme 
sklenička asi velikosti malé sklenky na kořalku, na- 


*) Pokrývka z kutím má rychleji padat nežli povstala. 

**) Vlastně propadávají kvasnice skrz pivo. 
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bere se z kádi piva, a pozoruje se, jak se pivo sází, 
a kdy je čas k stahování. Kvašení trvá 5, 7 až i 
lOdní, což však se řídí dle toho, vaří—li se zimní 
pivo či ležák, kterýžto poslední se vždy více schla- 
dnout nechá, a se taky v nejstudenějším počasí vaří. 
Ostatně i tou velkou přísadou chmele, kterouž ležák 
dostává, rychlé kvašení se zdržuje. 

Když tedy v skleničce pivo propadající pozo¬ 
rovat chceš, odfoukni ten hnědý škraloup, rychle 
naber do skleničky piva z kádi, a drž proti světlu. 
Bylo-li kvašení pravidelné, a je-li nyní pivo zralé, 
má v něm něco droždí v drobečkách jak krupice vel¬ 
kých plavat, a mezi ním pivo čisté prosvítat; za ně¬ 
jakou chvíli usadí se i tyto drobty a pivo má být ve 
skleničce docela čisté. Po stěnách sklenky se nemají 
kvasnice držet, a když se skleničkou pohne, nemá se 
droždí zvedat. Je-li pivo v tomto popsaném stavu, 
považuje se kvašení za ukončené, a pivo je zralé 
k stahování. 

Popsání nepravidelného kvašení. 

Nepravidelné kvašení může dvojí být, a sice 
buefto tuze rychlé, divoké, neb tuze zdlouhavé, leni¬ 
vé, rozvláčité. 

Divoké kvašení. 

Příčina divokého kvašení bývá, že se bucT pivo 
nedá patřičně schladit, nebo že se přidalo mnoho droždí 
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a teplé povětří nastane, čímž temperatura ve spilce též 
postoupí; a konečně, že i vzdor nejlepšího schlazení 
špatnými kvasnicemi pivo se nasadí. Jeví pak se takto: 

Pivo se silně rmutí, krouženky před časem se 
objevuji, kvasnice mocně pivem vládnou (což se na¬ 
zývá, že droždí je pánem, totiž nad pivem); krouženky 
jsou velké podlouhlé, tak jak kudly z hrubé vlny; též 
tak brzy objevují se kudrny, které rychle prorazí 
tento capový kožich; vůně silná, dusící se objevuje, 
dračka dost vysoko nad kádí juž zhasíná, protože 
uhličnatka vybavena těká, berouc s sebou rozmanité 
částky v pivě plovající, které na povrch podnáší. 
Štěstí, když se tím kvasnice nezvednou. Kudrny jsou 
v tom případu okatější, a když pokrývka padá, je 
špinka s pěnou rozmíchána, a je mnoho po stěnách 
kádi a kolem čepu; sem tam i veliké bubliny se jeví. 

Takové pivo nebude ani dobře čisté ani trvanlivé, 
a když se pěna na povrchu odfoukne, je pivo pod 
ní rezaté; nabereš-li ho do skleničky, neprosvitá čisté 
pivo mezi kvasnicemi, nýbrž sází se jako pivo na 
svrchní droždí, totiž vrstvami; popohne-li se skleni¬ 
čkou, zvedne se poněkud usazené droždí, jelikož není 
v krupkách ale jak prášek lehké. 

Samo sebou se rozumí, že kvasnice váreční 
z takové kádi se brát nesmějí, siceby nimi nasazené 
pivo, třebas dosti schladlé bylo, přec do nepravidelné¬ 
ho kvašení zašlo. Ostatně vypadají takové kvasnice 
řídce, vláčkovitě. 
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Lenivé kvašení. 

Volné kvašení je sice dobré a prospěšné, ne 
však rozvláčité či lenivé kvašení. 

V lenivé kvašení padne pivo, když bud přechla- 
dlo, neb jestli k patřičně ochlazenému pivu málo dro¬ 
ždí se přisadí; pivo v tom pádu přemáhá kvasnice, 
což se nazývá: pivo je pánem. 

V takovém pádu se pivo dlouho nezaprašuje, 
nébof se začíná teprv tenkrát zaprašovat, kde juž má 
v krouženkách stát. Když pak se krouženky objeví, 
je jich málo a jsou malé jak boby, odstrkujíce po¬ 
vlak od stěn, a vyskytujou se holá místa; když pak 
zase kudrny přijdou, tu sotva kožich pozvednou roz¬ 
vláčíte sem tam, a pořád nízko stojí, a jak nimravě 
přišly, tak zdlouhavě jdou nazpátek; pivem kvasnice 
špatně propadávají, ono se zdlouhavě čistí a vypadá 
pořád nezralé. 

Takové pivo, když se přec stahovat musí, drží 
v sobě ještě mnoho kvasnic, ono je sice méně chybné 
než pivo zhorka nakvašené, nicméně ani patřičný 
lesk či jiskru nedostane, aniž má příjemnou, čer¬ 
stvou chuf. Kvasnic je málo a ty jsou černé. 

Hlídání piva. 

Pozor se dává zvlášt na příchod krouženek a 
v čas propadávání kvasnic. 

Nyní nám zbývá říci, co se dá ještě dělat, když 
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juž nějakým spůsobem chyba do kvašení se vloudila, 
ačkoliv docela vše, co tu radit budu, dle rakouského 
systému potravní daně ouplně tak vyvést se nedá. 
Já však jsem své zkušenosti hlavně v Bavořích na¬ 
byl, kde potravní daň se ze sladu odvádí*): 

a. Je-li kvašení divoké a pivo ještě v kroužen- 
kách, tu se mu pomůže, když se na ně připustí ho¬ 
dně ochladlého nezakvašeného (mladinky). Tím se di¬ 
voké kvašení velmi zmírní. Je-li však juž v dalším 
postupu a k obávání, aby se droždí nezvedlo, stáhne 
se pivo do jiné čisté studené kádi, a je-li toho po¬ 
třeba, i do dvou kádí se rozdělí. Je-li ale juž vykva- 
šeno, a kryt hustý nad pivem se tratit nechce, po¬ 
slouží sebrat šumovačkou pěnu a vpustit do spilky 
čerstvý vzduch. 

b. Lépe je pomoci od lenivého kvašení. Tu se 
může, když se vidí, že se pomalu zaprašuje a lou- 
davě v krouženky zachází, přidat ještě trochu droždí, 
a je-li v krouženkách, tu se do něho může pustit 
něco teplého piva (mladinky nedochladlé); též se 
může spilka trochu topit, jestliže tomu piva na druhých 
kádích nepřekážejí; nebo se zahřívá káď po stranách 
a obkládá (obtáčí) se chmelákami. Nejvýbornější ale 
prostředek zůstane ono připouštění teplejšího piva 
z chladícího stoku, načež se pivo v kádi dobře od 
spodu zamíchá a protáhne. 

*) Od jednoho bavorského šcflu kropeného sladu platí se po¬ 
travní daně 5 zl. bavorských peněz (asi 4 zl. str.). 
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Stahování piva z kádi. 

Když se pivo uznalo za zralé, stáhne se z kádi, a 
přijde do nákladních sudů (Lagerfásser). 

Stahování samo má rychle od ruky jiti, jelikož 
vždy mezi touto prací pivo větrá; a děje se násle¬ 
dujícím spůsobem: 

Přichystají se 4 dřezy (jeden na špinku, druhý 
na oukapky, třetí na váreční kvasnice či na semeno, 
čtvrtý na první a třetí vrstvu černého droždí), pak 
požahnuté a dobře vypláchnuté sudy, lžíce, šumova- 
čka, dřevěná palička, kohout, pytlíček (lalok), ve- 
sílko, železný kruh, několik kbelíků nálevky, koště a 
něco vody. 

Nejprv se přikročí k odšumování, pak se pod¬ 
strčí pod výpust dřez na oukapky, špunt (zátka), kte¬ 
rý je ze vnitřku kádi zasazen, se vyrazí kohoutkem, 
na který se onou dřevěnou paličkou udeří, tak aby je¬ 
dnou povedenou ranou zátka se vyrazila a spolu ko¬ 
houtek pevně zarazil; zátka ta vyplove na vrch, vezme 
se, opláchne a uloží. Když je kohoutek dobře upevněn, 
přiváže se k němu pytlíček (lalok), vezme se jeden 
kbelík, a popustí se do něho piva tak, aby nepě- 
nilo; jak ten je plný, přistrčí se druhý. Mezi tím se 
první do sudu vylije. Stahuje-li se do více sudů, 
musí se na to hledět, aby do každého sudu přišla 
stejná část piva od čepu, stejná z prostředku a též 
stejná od spodu; proto se také přendavá nálevka z je- 
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dnoho na druhý sud, zvlášf když začne pěnit. Ko¬ 
nečně se i oukapky a to rmutné ale ustalé a učistěné 
pivo na všecky nádoby stejně rozdělí. Kohoutkem se 
stahuje, dokud ním hojně teče; jak je už ale tak 
nízko, že ostatní pivo kohoutkem stáhnout nelze, spu¬ 
stí se po provázku železný kruh tak T aby 



V ~ ležel okolo čepu, čep se podtrhne, čím se 
droždí okolo čepu ležící spolu s pivem strhne, a 
rmutné pivo pustí se do dřezu, kde se oukapky 
nacházejí; jelikož pak pivo zase čisté teče, sta¬ 
huje se jako prvé do kbelíčku, a nosí do sudu, při 
čem se pozor dává, aby nezahlédlo. A když pivo 
už rovně s kruhem stojí, vytáhne se kruh; v stejné 
době se ale koště k díře přistrčí, a ostatní pivo do 
dřezu stáhne, dřez se odloží, a pivo vněm ustát nechá. 
Když se usadilo a je čisté, pozorně od kvasnic se odlije, 
a jak už pověděno, pivo v sudech se ním přikrápne. 

Na to se přikročí k sbírání kvasnic, které se ze 
tří od sebe rozdílných vrstev skládají. Podstrčí se te¬ 
dy pod čep čistý dřez, vezme se vesílko, a táhne se 
ním volně na povrchu ku čepu, aby první vrstva droždí 
se odstranila. Tato svrchní vrstva je tmavohnědá, na- 
řidlá, a přijde na vinopalnu, neb po častějším vyprání 
na prodej. Dřez se nyní odstrčí a podobným spůso- 
bem sbírá se druhá vrstva dobrého droždí na seme¬ 
no, které je pevnější a bělejší. Při tom se pozor dávat 
musí, aby třetí vrstva co možná neporušena zůstala, 
která zase černá a nečista jest. Vezme-li se droždí 
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hned neb brzo k nasazování jiné mladinky, ponechá 
se tak neporušené na dřezu; má-li se nimi však mla¬ 
dinka teprv po nějakém čase nasazovat, nalije se na 
ně vody až ku kraji dřezu, dobře se vypere, nechá 
se usadit, a tato voda se denně obnovuje. Třetí vrstva 
na kádi se obyčejně nesbírá vesílkem jako ony dvě 
přední, nýbrž nalije se hned do kádi trochu vody, dobře 
se to koštětem prošoustá, a do onoho dřezu, v kte¬ 
rém se droždí první vrstvy už nachází, vše se spu¬ 
stí; není-li tím dřez ještě plný, vodou až ku kraji se 
dolije, a jak pověděno, obnovuje se tato voda z nich 
každodenně tak dlouho, až konečně čistá voda se 
slívá. Pak se prodávají *). 

Nyní se kád s kantnýřů shodí, a vodou stude¬ 
nou hned vyčistí, aby špinka, která po stěnách kádi 
lpí, se nepřipekla; špunt stranou daný se zase zarazí. 

Na čistotě těchto kádí mnoho záleží. 

Pivo do sudů stáhnuté se zahradí a v patřičné 
sklepy odveze**). Tam kde je sklep daleko od pivo¬ 
váru, převáží se pivo v jednom velkém sudě fvoz- 

*) Pekaři je však nemají rádi, jelikož těsto Černí a hořké jsou; 
nejlépe kde je mohou hned potřebovat na vinopalnu, v kterém pádu 
arci se nemusejí prát; leda že se, když se hned nepotřebujou, pro¬ 
zatím pod vodu postaví. 

**) Toto převážení v nákladních sudech má mimo jiné i tu vadu 
do sebe, že se takovým vožením a házením na kantnýře sudy mocně 
otřásají, válením se duhy ohýbají, čímž smůla odprejská (odpadá), a 
tím pak pivo znečistí ; čemuž všemu se převážením piva ve voznici 
vyhne, jelikož se v tom pádu prázdné sudy na kantnýře kladou a 
teprv z voznice nalívají. 
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nici) a ve sklepě teprv zase z této voznice do ná¬ 
kladních sudů se rozděluje. 

Nejlépe je arcif, když jsou spilky nad sklepem 
a pivo bezprostředně do sudů nákladních z kadeček 
se spouští *). 

V Bavořích se nikdá jeden sud na jednou nedo- 
spílá, nýbrž pivo z jedné kádi přijde do více sudů ; 
tak ku př. je-li várka na 100 věder, vezme se 10 sudů 
po 40 vědrách. Přijde tedy z první várky na každý 
sud 10. díl, a teprv při 4. várce sudy se doplňujou, 
však i tenkrát ne až k špuntovnici. Tím se docílí, 
že pivo v sudech je docela stejné. Při nalejvání neb 
pouštění do sudů ještě i té pozornosti třeba, že při 
první kádi se sice začne do prvního sudu první (od čepu) 
pivo pouštět, a do posledního sudu nejposlednější 
(nejspodnější); při druhé však kádi se pouští první 
pivo do druhého sudu a nejspodnější pivo (z kádi) 
přijde do prvního sudu; při třetí kádi zase první 
pivo do třetího sudu, poslední ale do druhého atd. 
Kdo tuto pozornost nemá a sudy leda bylo jen tak 
plní, dostane do prvního sudu všecko pivo od čepu, 

*) Tak to je u p. Zachrla na Poříčí (v Mnichově). Spilka je 
nad sklepem, a Yykvašené pivo se spouští po dlouhém konopném 
laloku (hadu zvaném), který jde skrz klenutí až do sklepa, přímo 
do nákladních sudu; což je arci mnohem pohodlnější a prospěšnější 
než převážení ve voznicích. Však právě v tomto pivováre je zase ta 
vada, že se mladinka, jak právě ze stoku stáhnuta jest, ve voznicích 
do kvasíren nahoru vozit musí, jelikož pivovár dole a kvasírna na¬ 
hoře jest. 
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do kterého vždy něco droždí z kádi se strhne, a do 
posledního sudu přišly by pak všecky sklonky, a pi¬ 
vo s vrchu, které vždy více méně vyvětralé (vyči¬ 
chlé) jest. Kdo chce aneb může, ten plní ještě tak, 
že začne, jak prvních 10 sudů je přes polovic plných, 
nalívat druhých deset sudů, a když tyto přes polo¬ 
vici plné jsou, navrátí se k prvním, všecky však jen 
na půl střevíce od špuntovnice se dolijou. 

Tak se to má vlastně dělat; však způsob vybí¬ 
rání potravní daně v Rakousku tuto velmi prospěšnou 
manipulací nedovoluje. Nic na plat ale, najednou do¬ 
lít se nesmí ani u nás žádný sud, nemá-li pivo před 
časem se vysilit a v nebezpečenství upást. Tedy na 
půl střevíce od špuntovnice se sudy nedolívají, až 
teprv ku konci vaření čili při poslední várce v běhu 
toho samého ročníku. Vše co tu posud řečeno bylo, 
platí více o pivu letním či ležáku. 

Když konečně čas vaření dochází, musejí se su¬ 
dy docela dolít. Při tom se pivo v sudě špuntovnicí 
pozoruje, má-li na povrchu pěnu čili nic. Tato pěna 
je znak, že se pivo v sudě ujmulo, a dokvašování či 
tiché kvašení počíná. Na kterém (vlastně v kterém) 
sudě není ta pěna k pozorování, ten se dolije ne¬ 
zralým pivem z kadečky kvasící, čímž do lepšího 
vzniku a chodu přijde. 

Je-li však na pivě pěnka, dolije se takový sud 
zralým pivem, však nikdá tak daleko, jako to u 
svrchního piva činíme, totiž až k špuntovnicí, nýbrž 
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asi coul neb dva pod ní, aby silně nekvětlo, a tím 
nesláblo; napotom se špunt jen zlehka do špuntov- 
nice vloží. Od času k času se na pivo dohlídne, ne- 
mokvá-li některý sud, neb nepraskl-li některý obruč, 
neb je-li potřeba ten neb onen sud přikrápnout. 

Takové pivo drží se lépe, než které se se špun- 
tovnicí rovně dolilo, a následkem toho pak silně květe. 

Ted něco o pivě zimním. Kvašení je to samé 
jako u letního, jenom že, když tomu jinač vzduch ne¬ 
připustí, o něco tepleji kvasit může. 

Stahování pak se děje obyčejně jako s letním 
pivem. Kde však šenkýři chtějí (když totiž s pivem 
zacházet umějí), stáhne se jim hned od kádi; jináée 
ale se nakládá (dává) do 10. až 40. vědérek, v kte¬ 
rých se nechá k učistění nejméně 14 dní, také 4 až 
6 neděl; pak se na zámluvu do malých jedno- neb 
dvouvěderních nádob stahuje. Při tom stahování zim¬ 
ního piva je v Mnichově obyčej dávat do každého 
k stahování určeného soudku asi 10. část piva mla¬ 
dého v krouženkách stojícího, které k tomu účelu 
zvlášt trochu zhorka se nakvasí tak, aby už ve 12. 
hodinách v kudrnách stálo. Toto zhorka nakvašené 
pivo se po náležitém promíchání a protáhnutí do ná¬ 
dob k stahování určitých rozdělí a čistým vyleželým 
pivem dále se doplní. Tyto soudky přijdou sice hned 
na vejstav, ale pivo v nich nepřijde hned na čep, 
nýbrž až ještě dokvasí, což se v 2 neb 3 dnech sta¬ 
ne, načež se čistou vodou dolije a zahradí. 
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Takové pivo chutná jak starý ležák, a silně pění; 
je-li však zdravé, nemohu usoudit, an jsem ho nikdy 
mnoho nepil. Mluví se Yšak, že nadýmá. Na každý 
pád je ležák lepší. 


O spilkách a sklepích. 

Spilka či kvasírna na spodokvasní pivo musí být 
místnost taková, aby v zimě co možná stejnou teropera- 
turu od + 4° do 4- 6° R. držela; proto má 4 neb 5' 
v zemi stát, čímž je chráněna od mrazů. Když však 
spilka není tak dobře postavena, musí kamínkami za¬ 
opatřena být. Taková kamínka jsou železná, od nich 
jdou dlouhé plechové trouby, a kamínka sama jako i 
ony trouby musejí být tak zřízeny, aby z místa na mí¬ 
sto, tam kde jich potřeba je, přendavat se mohly, zvlášf 
blíže kádi, která ve stupujícím kvašení se nachází. 

Tam kde se výhradně jen spodokvasní pivo 
vaří a denně várka je, musí být spilka tak zřízena, 
aby v ní kádí nejméně na 8 várek stát mohlo, neb 
je-li spilka malá, musí se bud pivo z kádi stahovat, když 
ještě nezralé jest, anebo by se muselo s várkou čekat. 
Mimo to tam musí být ještě něco místa na kadečku pro 
zhorka nakvašené pivo (krouženkové, Kráusenbier) a 
jiné potřebné nářadí a nádoby; podlaha musí čistě vydlá¬ 
žděna a dobrý svah ku trativodu mít, jelikož se ve spil¬ 
ce mnoho cejká a kádi myjou. Ostatně by i sklepení trpě¬ 
lo, jelikož pod spilkou obyčejně zimní sklep se nachází. 
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Zimní sklep. 


Tento sklep, kde to býti může, je nejlépe umí¬ 
stěn pod spilkou, aneb tak vedle spilky, aby pivo 
z kádi hned do sudů popouštět se mohlo; což těžko 
učinit nebude, protože beztoho proti mrazu chráněn 
tedy v hloubi několika střevíců v zemi ležet musí. 
Velký musí být tak, aby se v něm pivo od 10 — 12. 
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varů umístit dalo; či aby 3—4 nedělní (zásoba) 
vněm ležet mohla; což však se ostatně řídí dle výstavu 
(consumce) a jak se obyčejně pivo čistí a jak staré 
být má, nežli se na čep k stahování bere. Výška 
jeho se řídí dle toho, jak velké sudy se v něm umí¬ 
stit mají, které se obyčejně menšími sedlají. 

V Mnichově jsou v obyčeji 10- až 30věderky; 
může se však i větších jako i menších sudů upotřebit. 
V menších sudech se pivo lépe sází a z větších bývá 
dokonalejší. 

Temperaturu může mít od + 3° do + 6° R. 

Nyní přijdeme k nejdůležitější místnosti v celém 
bavorském pivováře, totiž k letnímu sklepu. 

Letni sklep. 

Letní sklep slouží k přechovávání piva, které 
je v zimě vařeno a v letě seteprv pije. V tomto sklepě 
nemá pivo se jen držet, nýbrž i k dokonalosti do¬ 
spět, jelikož v pivě v letním sklepě naloženém děje 
se dokvašování čili mírné kvašení napotomní, které 
jedině pod vlivem nízké temperatury se dít má, má-li 
pivo v tom čase dobroty a síly nabývat a dlouho se 
držet, neb pod vlivem teploty pivo rychle dokvašuje, 
zraje, a je-li přezralé, skysá *). 

*) Vlastně při dokvašování rozkládá se cukr v pivě na uhlič- 
natku a líh. Když však je již všecken cukr rozložen, rozkládá se líh 
v kyselinu octovou, a uhličnatka prchá. 


3 
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Letní sklep ,musí být hluboko v zemi, aby teplo 
sluneční zem proniknout nemohlo, zdi mají být silné, 
sklepení vysoké a vzduch v něm suchý a studený. 
Nejlepší letní sklepy jsou arci do suché skály vyte¬ 
sané a vysoké a dobrou ventilací zaopatřené,- než i 
sklepy do suché hlinovaté půdy zděné jsou výborné; 
méně dobré jsou juž ony, které leží v písku křeme- 
novatém. Avšak sklepy mnichovské jsou do vápeni- 
tého křemence stavěny, a přec se v nich pivo tak 
dobře drží, že často ku konci října ten nejvýborněj¬ 
ší ležák se z nich vystavuje. Lednice v letních skle¬ 
pích, když nevyhnutelně nemusejí být, také se ne¬ 
dělají *), nýbrž má letní sklep sám v sobě dostatečné 
studenosti držet. Kdo chceš dobrý sklep stavět, ohle¬ 
dni se předně po nějaké suché skále **), byfby i 
nějakou čtvrt neb půl hodiny od pivováru vzdálena 
byla. Jelikož i to je jen věc náhodná, tedy vždy po¬ 
ložení vyber povýšené, a hled jen mít sklep suchý. 

V Bavořích je mnoho dědin, v kterých není pro 
nízké položení možno postavit dobrý suchý sklep, 


*) V Bavořích proto zavrlmjou lednice, poněvadž milujou suché 
sklepy a od každé vlhkosti sklep střeží. Led vsak taje a třeba i pro 
dobrý odpad vody bylo postaráno, dělá přece ve sklepě vlhko, tíží 
vzduch, a sudy plesnivějí, což vše pivu škodí. V takovém nemilém 
případu musejí se sudy, zvláší okolo špuntovnic a čepu suchým ša¬ 
tem častěji otírat, a špunty ne snad ve sklepě oplachovat, nýbrž 
vždy jinými a suchými zátkami vystřídat. 

•*) Pískovec a vápenec jsou nejsušší kameny. Kula a žula jakož 
i opuka juž tak dobré nejsou. 
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leda by se to náramnou navážkou dalo sprostředko- 
vat. Sládci tam jsou nuceni své letní sklepy i půl 
hodiny vzdálené od dědiny stavět. 

Má—li se tedy sklep stavět, kde ani dobré skály 
ani kopce není, musí přece na každý pád o dobrý 
odpad postaráno být. Pak se staví sklep jako jiné 
stavení na povrchu; zdi se nechají dobře vyschnout 
a teprv se musí na ně a zvlášt okolo nich země asi 
12 střevíců z výší navezti. Nad sklep se konečně 
vystaví nějaké lehké stavení, jako: bednárna, neb 
nějaká kůlna na nádobí neb i letní byt *). Kolem po 
stranách toho pahorku se nasází roští a stromoví, 
aby dešt a vedro sluneční zem neprohřálo. 

Do sklepu takového nevedou se jako obyčejně 
dvéře z duly neb se strany, nýbrž horem, a sice jsou 
otvory dvoje: Předně: poklopy (padací dvéře) tak 
velké, jak pro největší sudy, které se nimi do sklepa 
spouštět a vytahovat mají, potřebné jsou. V tom Sa¬ 
mém příklopu jsou na prostředku jiné malé dvířka, 
kterými se stáčené (plné) malé nádobí vytahuje. 

Za druhé vedou do sklepu ouzké kotouční scho¬ 
dy pro lidi, kteří ve sklepě co na práci mají. 

Onen příklop jako i kotouční schody jsou trojími 


*) V Mnichove stojí nad jedním takovým sklepem spilka Či 
kvasírna, nad jiným letní byt s krčmou, nad jiným zase sudárna. Na 
každý pád ale, stůj tam co stůj, pod střechu sklep přijít musí, by 
sklep od tepla a mokra chráněn byl. 
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dveřmi zaopatřeny. a sice: jedny nahoře, druhé 
v prostředku a třetí dole * *). 

Má-li se stahovat, odeberou se před slunce vý¬ 
chodem (nikdy za parného dne) jeden neb dva **) 
tovaryši, k stahování určené prázdné nádoby s sebou 
berouc, do sklepa. Nežli přijdou s nádobím k dru¬ 
hým dveřím, dobře se uzavrou první; taktéž druhé 
než se k třetím dojde; a jak nádobí do předsklípku 
dostanou, hned třetí dvéře se zavrou. Nyní se položí 
to drobné nádobí před sud k stahování určený, sud 
se zahradí, pak okolo čepu suchým šatem (hadrem) 
otře, kohoutek zarazí, pytlíček (lalok) k němu připne 
(aby pivo nepěnilo a nevětralo), čepem se poněkud po¬ 
volí a začne se stahovat. Když již kohoutkem málo 
teče, podstrčí se pod zadní hlavu obyčejná forman- 


*) Tyto troje dvířka jsou k tomu, aby nimi vedrání-se teplého 
vzduchu do sklepa překaženo bylo, neb zav íráním jedněch dveří nežli 
se k druhým přijde, činí se vrstvou vzduchu, která vždy mezi obě¬ 
ma stojí, vdírání se tepla z venku takřka nemožným. Jen se musí 
střežit (varovat) nepotřebného chození nahoru a dolů, a dobře za se¬ 
bou dvéře zavírat. 

* w ) Do sklepů letních nemá se, kdo nevyhnutelně do nich ne¬ 
patří, nikdo s sebou brát, jelikož každý člověk výparem svým a 
v šatstvu teplotu přináší, a se studenoslí sklepa musí se jako se sku¬ 
tečným jměním zacházet, jelikož v skutku každý kostkový (kubický) 
sáh studeného vzduchu ve sklepě majetníka takového sklepa jistý a 
to ne malý peníz stojí; auo tím dražší v ceně brát se musí, jelikož 
jednou ztracený, aspoň v čas, kde je ho tak potřeba, nikterak vyna¬ 

hradit se nedá. 
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É ská podvaha (hever), kterou se volně sud zve¬ 
dá. Ohled brát sluší na to, aby všecken sklo¬ 
nek (všecko pivo z mála) nepřišel do jednoho 
soudku, nýbrž stejným dílem do každé nádoby 
rozdělen byl; jináče by jeden krčmář před dru¬ 
hým škodu utrpěl. Soudky, když jsou přikráp- 
nuty, se zahradí, pod otvor k vytahování při¬ 
valí; kdež bud jeden po druhém háčkami, neb jich 
více na prám se položí, a rumpálem nahoru se vy¬ 
vinou *). Nežli však tímto otvorem soudky nahoru 
přijdou, jde to skrz troje zapadací dvéře (poklopy), 
které vždy jedny zapadnou, když druhé teprv se 
začnou otvírat, tak že vzduch zhora přístupu do 
vnitřku sklepa hned tak nedostane. Nikdá se více 
piva nestahuje, nežli si pro ten den krčmáři (šen¬ 
kýřové) zapsat dali, jelikož pivo stažené, dva tři dni 
v soudku ležící, tratí na své výbornosti. Taktéž ne¬ 
má žádný nákladní sud dlouho na čepě zůstat. 

Ledacos, co tu pověděno, zdá se být malicher¬ 
ností, však všeho toho uspořádání dlužno svědomitě 
následovat, jelikož se vše zakládá na zkušenosti 
a přesvědčenosti, a nezřídka příčinou špatného výsled¬ 
ku je nepozorování dosti malicherných věcí. Proto 


*) Stahuje-li se jen něco málo drobného nádobí, jsou v těch 
spadacích dveřích ještě menší dvířka, kterými se ono drobné nádobí 
vytáhne. Těmi velkými spadacími dveřmi vlastně se jen spouštějí a 
vytahujou prázdné sudy, aneb více drobného nádobí najednou, když 
na prám se naloží. 
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ještě jednou připomínám, že stahování z nákladních 
sudů s takovou opatrností se dít musí, aby nic ve 
sklepě se nerozcejkalo a pivo se stahující nepěnilo, 
sic nepění pak ve sklenici a je jako bez ducha. 

Někteří sládci mají zvyk, spuntovat na několik 
dní před stahováním nákladní sudy k stahování ur¬ 
čené, což ovšem neškodí, jelikož tím pivo lepší ži¬ 
vost (pud) dostane; nestáhne-li se však z takového 
sudu pivo najednou, tu silně větrá, a zvlášt potom 
poslední velmi mdle chutná. 

Každý letní sklep je rozdělen na více oddělení, 
do kterých se pivo nakládá dle měsíců, pro které je 
na cep ustanoveno. Tak jest jedno oddělení pro kvě¬ 
ten a červen, druhé pro červen atd., a poslední a nej¬ 
studenější pro říjen. 

Tím se docílí, že byíby i jeden (první) sklep 
se poněkud oteplil, ostatní oddělení ještě neporušeny 
jsou. Každé z těchto oddělení zazdí se až na malý 
otvor, co by člověk shrbený prolezl; však i tento 
otvor dobře zaopatřen bud. 

Jen od času k času (asi každý týden) jednou 
onen tovaryš, kterému sklep svěřen jest, dohlídne do 
všech oddělení, není-li potřeba jeden neb druhý sud 
přikrápnout; nepraskla-li nějaká obruč neb nemo- 
kvá-li nějaký sud. 

V každém oddělení stojí obyčejně dvě řady su¬ 
dů, 40- neb 50věderních, na kterých ještě jedna řada 
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menších sudů sedlána jest. Okolo zdi musí byt tolik 
místa, aby člověk projít mohl. 

V zimě se otevrou všecky do sklepu vedoucí 
otvory a nechá se sklep dobře promrznout, při čemž 
se však pozor dát musí, aby, když je již v někte¬ 
rém oddělení pivo naloženo, toto mrazem nechytilo; 
na jaře pak se všecky tyto otvory dobře zandají, 
a pískem až na 5 střevíců tlouštky zasypou. 

Na větrání (ventilací) čili na částečné obno¬ 
vení vzduchu, zvlášE při nízkých neb vlhkých skle¬ 
pích, zřetel se brát musí, jelikož dokvašováním piva 
v sudech vždy nějaká část kyseliny uhličnaté se vy¬ 
tvoří, která pak vzduch tíží. Trubky pro ventilací 
určené se však jen za času nočního otevrou, přes 
den jsou vždy zandány. 

Ze každý sklep k půlnoci se zakládat má, to je 
známá věc, a platí i tu; též že od podzemních jar¬ 
ních vod chráněn byt musí. Takové právě popsané 
sklepy, jsou-li do suché hlíny 7—8 střevíců z hloubi 
staveny, při tom vysoké, zdi vysušené, pro dobrý 
odpad a ventilací postaráno, dostatečná navážka na 
nich, drží v letě potřebnou temperaturu jako skalní 
sklepy, ano často takový sklep, třebas neměl lednici*), 
drží se v létě lépe, než mnohý do skály lámaný. 


*) Nemýliž se ten, kdo na svrchní droždí vaří, mým popsáním 
potřebného letního sklepu pro pivo spodokvasní; jelikož pro tyto 
jsou méně suché sklepy dost dobré, ku př. sklepy, skrz které pra- 
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Letní sklep p. Lówenbreye má rok jak rok 
v máji -f 4°, v červnu 4- 5°, a teprv v říjnu vstoupí 
na + 9° R., které také zřídka přestoupí, a je dle 
právě popsaného spůsobu vystaven. Má ale led, kte¬ 
rý se nenakládá do zvláštní lednice, nýbrž do čtver- 
hraného dřevěného truhlíku, který jako sloup stojí a 
y poměru k takovému ohromnému sklepu asi jako 
1:50 je. Sklep totiž má 800 □ střevíců, a do toho 
truhlíku se vměstná 12 for ledu. Navážka na sklep je 
20' střevíců silná. 

Ostatně jsouf arci i sklepy zvlášt do suché ská¬ 
ly vylámané, v kterých okolo svátého Jakuba, tedy 
v čas největšího horka, stuhlá pěna na pivě stojí, 
a pivo z nich pro studenost ani hned pít nelze; jme¬ 
novitě je takový sklep v Tólzi v hořejším Bavorsku. 
Tamější pivo převyšuje v chuti samé mnichovské, 
ačkoliv jináč je slabé, však na vzdor tomu hledané. 

Ještě dost dobrým sklepem nazývat se může ten, 
ve kterém temperatura v měsících srpnu a září přes 
7° nevystoupí. Nižádný však sklep, když tuto tem- 


menitá voda teče ; tak též lednice jsou tu na svém místě. Není dí¬ 
lem zvyk, a také se to nedá tak dělat, aby se zde studenosti s ta¬ 
kovou přesností šetřilo, nýbrž co za dne na studenosti ubude, přes 
noc to lednice vydá. Pivo na vruby v nich obyčejně 6—8 neděl 
leží, tedy i vlhkost v tom krátkém čase na nádoby tak zhoubně 
oučinkovat uemftže ; ostatně na výstav pivo často i ze spilky krčmář 
dostává, což i lépe jest, než kdyby je od ledu dostal, a pak do svého 
teplého sklepu naložil. Takové pivo když oteplí, se zvedne a 
nikdá pak se neučistí. 
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peraturu přestoupí, k tomu ještě vlhký a nízký jest, 
nehodí se k držení spodokvasního piva. 

Sládek, který má dobrý letní sklep, má také do¬ 
bré pivo i výdělek, neb on může v porovnání k ono¬ 
mu, který tak šfasten není, při každém sudu piva 
10. část sypání i chmele ušetřit, a bude přec mít 
chutnější, čistší, říznější a hledanější pivo, neb ačko¬ 
liv sypání trvanlivosti piva základem jest, chmel 
zkysnutí zdržuje a přec studenost na delší čas pivo 
nejvíce drží, leč by bylo zbyt mocné, jako jsou na 
př. anglická a belgická piva, která náramné množství 
nerozlučeného cukru v sobě chovají. 

Arcif stojí náklad na dobrý sklep veliké peníze, 
ale vždy se ještě vyplatil. V Mnichově na př. stál 
sládka Pšora (největšího to sládka v Mnichově) ná¬ 
klad na sklep, který za městem vystavěl, 60.000 zl. 
bavorských, asi 48.000 zl. stř. dle našich peněz. Však 
tyto suché a dobře opatrované sklepy přičiňujou 
mnoho k dobrým výsledkům, které mnichovskému 
pivu takové slávy dobyly. 

Zde stůj na příklad pozorováni jednoho varu 
spodokvasního piva. Poněkud nepravidelné ale po¬ 
pravené kvašení. 

Na várku vzato 9 bavorských šeflů *) sladu. 

Chmele se na tu várku odvážilo 48 lib. dobrého 
žateckého. Dělali se dva husté rmuty a jeden jalový. 


h ) Bavorský šefl drží přes dva korce (naší míry). 
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Vystřelo se do studená. Po vydání vody z kotle 
bylo v kádi + 25° R. 

Po prvním rmutě, kterého se vzalo podle pa- 
lečníku (coulníku) jen 26" *), bylo v kádi-f 39° R.; 
po druhém rmutě bylo na kádi + 53° R., a po jalo¬ 
vém + 60° R. 

Hodinu pak stála břeěka na kádi v odpočinku 
a usadila se velmi dobře, neb sladké pivo šlo z ká¬ 
di rychle a čisté. 

Předek s výstřelkem přišly najednou do kotle. 
Po odšumování hodilo se do kotle oněch 48 lib. chmele, 
načež se tato mladinka vařit nechala l 3 / 4 hodiny; 
pak se vydala na chladnice. 

Nechalo se schladnout na + 4° R. **). Vzduch 
byl 0° R., kvasírna měla + 5 V 3 0 R. 

Bylo to dne 9. března ráno v 5 hodin spiláno. 
Mohlo tohoto mladého piva být asi 16 sudů a přišlo 
do jedné velké kvasicí kádi. Kvasnic várečních dáno 
14 mázů. V 5 hodin odpoledne : 

Vzduch byl + 5 3 / 4 ° R. 

Pivo v kádi + 4° R., však se posud nezaprašo- 
valo, a teprv v 10 hodin večer se ujalo. 


*) Plný kotel se nesmí proto vzít, poněvadž jsou v Bavořích 
kotle velmi velké v poměru k várce, a třeba se chránit od spaření, 
což se tím docílí, když se méně najednou rmutu bere, nežli do ko¬ 
tle se vejde. 

**) Zdálo se mi hned, že je mladinka poněkud přechladlá , a 
k tomu ještě se pivu málo droždí přisadilo. 
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II. Dne 10. března ráno v 6 hodin: 

Vzduch + 2° R. 

Spilka + 5° R. 

Pivo y kádi + 4y 3 R. 

Hladina je pokryta hustou pěnou. Začíná se pě¬ 
nový kryt od pravé strany odrážet. 

V 10 hodin ráno: Holá místa na povrchu, jeli¬ 
kož po odstupujícím krytu se hned (tak jak by vlast¬ 
ně patřilo) krouženky neobjevily. Krouženky tyto jsou 
jako hrách malé a rozvláčitě stojí. V poledne na toto 
mladé pivo připouštěli mladinku (pivo ze stoků), kteVá 
měla + 7V*° R. 

Vzduch + 3° R. Spilka S 1 /* 0 R. 

III. Dne 11. března ráno v 6 hodin: Celá ká<T 
byla krouženkami pokryta; tedy se stav kvasícího 
piva znamenitě zlepšil; nic méně ještě tu samou ho¬ 
dinu na ně připouštěli mladinku od+ 7Va° R. 

Od prvního připouštění uplynulo tedy 17 hodin. 

Ve dvě hodiny odpoledne: Pivo stojí pěkné 
v krouženkách. 

V deset hodin večer: Krouženky poněkud žlout¬ 
nou a vadnou. 

Temperatura piva + 7 3 / 4 ° R. 

IV. Dne 12. března v 9 hodin ráno: Mezi zva¬ 
dlými krouženkami objevujou se kudrny, pozdvihujíce 
a prorážejíce kožich. 

V 10 hodin večer: Kudrny vystupujou víc a více. 
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Pivo y kádi má + 8 ° R. 

Spilka + 6 ° R. 

Vzduch + 1 Vs 0 R. 

V. Dne 13. března ráno v 7 hodin: Kudrny 
stojí víc než střevíc vysoko, zvláště na prostředku. 
Že ale kád silně naplněna byla, padala pěna z kudrn 
přes obrubu; proto se po krajích čisté polínka nasadily. 

Poněvadž ve spilce bylo již přes + 6 ° R., poote¬ 
vřeli dvéře k zmírnění vzduchu. 

VI. Dne 14. března ráno v 8 hodin: Kudrny za¬ 
čínají trochu vadnout. 

V 9 hodin večer: 

Pivo v kádi 4- 8 Vs° R- 
Spilka + 4V 3 ° R. 

Vzduch — 1° R. 

Slyšet sičení, což přichází od pukání bublinek, 
prchání uhličnatky a následujícího padání krytu. 

VII. Dne 15. března v 5 hodin ráno: Vůně pří¬ 
jemná chmelem a uhličnatkou. Kryt víc a více upa¬ 
dává. Kudrny hnědnou a v sebe se svalujou. 

Večer v 10 hodin: Kryt poupadlý. Na povrchu 
kádi kopce a doliny, mezi které se špinka stahuje 
či svaluje. 

Pivo v kádi má -f 8 V 3 0 R. 

Spilka + 4 3 /* 0 R. 

Vzduch — IV 2 0 R- 

VIII. V 6 hodin ráno: Kryt na kádi víc a více 
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se rovná. Kopce a doliny zmizely, jenom na pravé 
straně od cepu stojí pahrbek. 

Místo na kádi, na kterém odfoukli škraloup, 
ještě se zaprašuje. 

Y 7 hodin večer: 

Spilka + 4 2 / 3 ° R. 

Vzduch — 2° R. 

Pivo v kádi 8 1 /* 0 R. 

Nabrané do sklenky pivo je ještě mutné. 

IX. Dne 17. března v 5 hodin: Špinka po celé 
kádi rozdělena, nešena jsouc pěnkou drobnou asi 2 U 
od povrchu piva. 

Vzduch — 2° R. 

Spilka + 4V2° R. 

Pivo v kádi + 8° R. 

Pivo do sklenky nabrané je čisté tak dalece, že 
jasné pivo mezi drobty splývajícího droždí prosvitá, a 
ve vysazené skleničce rychle se usazuje. 

Je 10 hodin předpolednem. Stahujou. Pod se- 
branou špinkou pivo černě vypadá, je dost čisté do¬ 
bře propadlé (t. j. na vrchu jak u spodu kádi stejné). 

Kvasnice však nejsou tuze tuhé a poněkud čeř- 
navé. Stálo tedy na kádi bezmála 9 dní. 

V chuti bylo dobré. 
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Poznamenání. 

1. čím víc je pivo chmeleno, tím méně je z něho 
kvasnic, jelikož při vaření velká část kližce skrz tří— 
slovinu chmele k sražení se přivádí, čímž se také 
nechá vysvětlit, proč špatný chmel, neb vůbec slabé 
chmelení příčinou divokého kvašení být může; jeli¬ 
kož pak mnoho kližce se v pivě nachází, který vlastně 
zárodek kvašení jest. 

2. Poněvadž se při vaření na spodní kvasnice 
mnoho velkého nádobí potřebuje, které přec velký ná¬ 
klad stojí, musí se hledět, aby dlouho v potřebném 
stavu trvalo; tedy: jak je nějaký sud ve sklepě 
(letním) prázden, hned se vytáhne, vybední, vyčistí 
a na 1. patro sudárny, která obyčejně nad letním 
sklepem stojí, uloží, kde se nechá až do požahování. 

3. Na požahování sudu pro letní pivo se zvláštní 
pozornost klade. Na podzim se sudy požahujou, vždy 
krátký čas před tím než mají být plněny. Požaho¬ 
vání se děje poněkud rozdílně od našeho spůsobu; 
a sice následovně: Roztluče se smola na malé kou¬ 
sky a jak sud na kozičce leží, dají se tyto kousky 
ku předu do sudu, na hromádku a stříškami se zapálí, 
smola tím se rozplyne, a pak dále podobně jak u nás 
se požahuje s tím rozdílem, že se oněmi velkými 
sudy tak dlouho sem tam na všecky strany válí, do¬ 
kud nevystydnou, začež pak každý sud pěkně všude 
stejně smolou, jako korou potáhnut jest. 
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Tím se dosáhne, že smůla se nemůže přepálit, 
jak se to u nás ne zřídka stává, kde rozpuštěná smola 
častěji kolik hodin na kotlíku se vaří. 

Když se nové nádobí požahuje, počítá se na vě¬ 
dro 1 lib. smoly; je-li tedy padesátivěderka k po- 
žahování, dostane l /a centu a to velmi dobré smoly. 

Y Mnichově jsem viděl nejvíce v obyčeji ty¬ 
rolskou smolu, která se v podlouhlých bednách, po 
jednom centu prodává. (Tenkrát stála 10 zl. bavor¬ 
ských peněz.) 

Tato smůla je velmi světlá a čistá. Kalofony po¬ 
třebovat není více v obyčeji, jelikož tuze křehká jest. 

Na dobrou smolu se proto zvláštní ohled béře, 
poněvadž na ní pivo v letních sudech 5 až 10 mě¬ 
síců ležet musí, v kterém čase zvlášť, když je potom 
starší a následovně lihovatější, mnoho pryskyřice tím¬ 
to svým lihem rozpouští, který onu, bavorskému 
pivu vlastni příchuť dává. 

Že ostatně smola děrky (póry) v duhách zale¬ 
puje, všemu přístupu vzduchu vzdorujíc, chrání tím 
zkysání piva, proto se také pilně na to dohlíží, aby 
žádná holá t. j. smolou nepotažená místa v sudě 
nebyla *). 

*) S naším pivem a nádobím není proto té ouzkostlivé pozor¬ 
nosti třeba, poněvadž pivo na smole jen krátký čas, často jen ně¬ 
kolik dní leží, a tím také nikdá tak lihovaté není, jako ležák čili 
spodokvasní pivo, Z té samé příčiny také v Bavořích ono nádobí, co 
je na zimní pivo, aniž malé soudky pro stahování se dokonce nepo- 
žahujou, nýbrž jen se nechají dobře vypařit. 
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Y Bavořích se nikdá v těch sudech, v kterých 
napotom pivo ležet musí (tam kde je sklep daleko), 
nepřeváží, nýbrž ve zvláštní voznici (velikém to sudu) 
ku sklepu se veze a z ní teprv nalévá se do nákla¬ 
dních sudů. To se děje, aby převážením a válením 
smola neodprýskala, proto se také pozorně s poža- 
hnutýini sudy zachází, když se ku př. na kantnýře 
kladou. 

4. Na podzim, kdo chce již začít vařit na spo¬ 
dní, a spolu na svrchní vaří, dobude si spodní kvas¬ 
nice následujícím spůsobem. 

Vezmou se podsudní kvasnice z dobrého letního 
sudu, právě jak od piva stažen byl, a posilnil je do¬ 
brým ne však příliš silným lihem, nasadí se nimi asi 
sud piva (mladinky) nově vařeného, které se as na 
7° schladnout nechá. Jestli v 12. hodinách pivo to 
se nezaprašuje, přidá se mu ještě něco kvasnic, do¬ 
bře se promíchá a protáhne, a nechá se kvasit a 
pak dobře propadnout. Po třetím neb čtvrtém po¬ 
dobném nasazení může se již toto droždí k zimní¬ 
mu pivu potřebovat. 

5. Kde várka za várkou nejde a kvasnice na pivo 
čekat musejí, staví se pod vodu, která se každý den 
odlévá a obnovuje. Kvasnice tím netrpí žádné škody, 
poněvadž však trochu vysilejí, dává se jich y poměru 
něco více, zvlášC jestli se to často dělo. 

6. Poněvadž ale na tom mnoho záleží, aby při na¬ 
sazování piva kvasnicemi tyto dobře promíchány a 
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rozděleny byly, proto jest nejlépe přisazovat je mezi 
tím, co pivo do kádi teče; vždy ale je chybné, delší 
čas nechat pivo v kádi bez kvasnic, což ovšem se ně¬ 
kdy přihodí, když kácT, na kterou se počítalo, nedo¬ 
zrála do toho času, kde se z chladnic pivo stahovat 
muselo. 

7. Příchod kudrn a jejich zrůst má se pozne¬ 
náhla dít; padat ale mají rychle. Když však se ča- 
stěj pozorovalo, že droždí na pivo kvasící ten oučinek 
má, že pivo ním nasazené rychle do kudrn při¬ 
chází, přec ale zdlouhavě padá: dá se mu na za¬ 
čátku míň, jak obyčejně droždí; pak když to samé 
pivo do krouženek přicházet začíná, a sice v tu chví¬ 
li, když kruh okolo stěn kádi utvořený se odráží, 
přisadí se mu zase tolik droždí, jako na začátku; 
jistě potom lépe propadávat bude. Jen se nesmí ta 
naznačená chvíle promeškat. Takový spůsob přidá¬ 
vání droždí musí se tak dlouho opakovat, pokud se 
droždí nepolepší a pravidelně neoučinkuje. 

8. Připouštění piva do kádi v kvašení stojící dle 
potřeby buď teplejšího bud studenějšího, může se dít 
dvakrát i třikráte, aniž to pivu škodí, naopak to ja¬ 
rému kvašení napomáhá. Takové pivo žene vejš ku- 
drny a také rázněji propadává; jen se musí připou¬ 
štění dít, dokud ještě v krouženkách stojí. 

9. Kádi na kvašení budtež vždy tak naplněny, 
aby jen potřebného místa pro vystupující kudrny bylo, 
z příčiny, by pak přes obrubu nepřepadaly; nebo je-li 
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málo v kádi, ku př. v kadečce určené na 20 věder, 
je-li jenom 10—12 věder, tu kyselina uhličnatá 
z piva se vytvořující stojí potom jako mha nad pi¬ 
vem; zdravému, čerstvému vzduchu přístupu nedá, 
na pivo tíží, což pak nepravidelný běh kvašení za 
následek má; zvlášt je-li pivo jen poněkud zhorka 
nakvašeno. 

10. Naproti tomu třeba střežit kádi, ve kte¬ 
rých se pivo v kvašení nalézá od průvanů; přec ale 
se musí na to dbát, aby vzduch ve spilkách obnoven 
byl, což se docílí rozličným spůsobem, otvíráním vě¬ 
trníku, dveří a též pozorným pootevřením oken v oněch 
místech, kde žádná kád v kvašení nestojí. 

11. Ve spilce musí být největší čistota, jelikož 
pivo v kvašení v času 7—10 dní lehko do sebe ne¬ 
zdravý, nepříjemný čuch vtáhne, kádi ve spilce se 
hned po stažení, však jen studenou vodou čistí po¬ 
mocí dobrého ostrého kartáče. Horká voda dílem pro 
svůj výpar se nesmí brát, dílem zase proto, aby 
vzduch ve spilce se neoteplil. Příčinu, proč jen stu¬ 
denou vodou se tam kádi čistí, neznaje, nechal jsem 
kádi pařit; pozoroval jsem však, že na kádi vedlejší 
kožich v kudrnách stojící se roztrhal, následkem 
čeho mnoho kyseliny uhličnaté z piva uplynulo. 

12. častěji jsou k pozorování na kádech roz¬ 
ličné neobyčejné výjevy, zvlášt na podzim a na jaře. 
Pivo vykvašené nechce ztratit na povrchu pěnu, 
která špinku nese, nýbrž několik coulů ní pořád po- 
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kryto zůstává; jako když není dosti zralé. V tom 
pádu se vezme sklenička, a pozoruje se, čistí-li se 
rychle; což když je, tedy se na spadnutí pěny nečeká 
a stahuje se. Někdy jsou na nepravidelných výje- 
vích příčiny: vlhké místo, u kterého náhodou káď 
stojí; kazy ve dřevě kádeček; rychlá změna tempe- 
ťatury a jiné nemilé případnosti, po kterých se musí 
pilně pátrat a dle možnosti odstranit. Pro tyto výjevy 
mimořádné nemusí již být pivo zkaženo; vždy se 
ale na to dbát musí, aby sudy naplněné dřív na 
čep přišly. 

13. Dle oučinku jsou tři druhy spodních kvas¬ 
nic ; čili jinak řečeno: spodní droždí jeví se na trojí 
rozličný spůsob; a sice jednou : 

Když vezmeš sklenku piva dokvašeného či zra¬ 
lého z kádi a pozoruješ je, uvidíš, že se velmi 
zdlouhavě čistí. Takové pivo nemá sice čilý vznik, 
učistí se však dobře a nezvedne se tak lehko. Na 
kádi se nechá patřičně propadnout. 

Druhý druh droždí je bílé ale práškovité. Pozo- 
ruješ-li pivo v skleničce asi na prst od kraje, čistí 
se sice rychle, ostatní ale rmutné zůstává; a na kádi 
též tak je na povrchu velmi čisté, tak žeby člověk 
myslil, že je přezralé; zarazíš-li však kohoutek a 
popustíš od spodu, je jako rmut. Takové pivo se 
nechá ještě stát, aby dobře propadlo; kád se přikryje, 
a při stahování se musí na to ohled vzít, aby pivo 
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z první vrstvy, které pak poněkud yyvětralé jest, 
do všech sudů stejně se rozdělilo. 

Třetí druh droždí je pěkný bílý, krupkovitý, 
pevný; při sbírání praská, pozoruješ-li je ve skle¬ 
ničce, je pivo docela čisté mezi plovajícími krup¬ 
kami z droždí; dosti rychle se sází, a poímeš-li skle¬ 
ničkou, droždí se hned nezvedá, aniž se po stranách 
sklenky věší. Takové droždí oučinkuje nejlépe a 
hodí se pro piva, která mají nejdéle držet. 

14. Z piva, které velmi studeně kvasilo, je 
droždí barevnější, a z piva, ku kterému mnoho chmele 
přisazeno bylo, tratí droždí poněkud živost, poně¬ 
vadž chmelem velmi mnoho kližce se srazilo. Nemusí- 
li se, tedy od takových varů kvasnice váreční (se¬ 
meno) se neberou, neb se jich v poměru trochu yíc dá. 

15. Pokud mi známo, myslí se u nás v Cechách 
o bavorském pivě, že musí být velmi bledé a hodně 
hořké. V Bavořích však spodokvasní pivo barevným 
(Braunbier) zovou, a co se hořkosti dotýče, ta se 
řídí dle dobroty sklepu, v kterém pivo má přes 
léto ležet. Pro chuť žádný sládek v Bavořích pivo 
nepřechmelí, nýbrž jen bojí-li se sklepu pro trvan¬ 
livost; a obecenstvo si přeje vždy pivo mírně 
chmelené. 

16. Pivo ve velkých sudech proto jen pod špun- 
tovnicí se dolívá, aby vrstva kyseliny uhličnaté se 
utvoříc nad pivem mírně tížila, čímž se vzduch od 
piva poněkud oddržuje, a dokvašování piva zdržuje, 
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a tedy to trvanlivosti piva dopomáhá, kdežto na¬ 
opak dolije—II se příliš, pivo silně razí, pracuje a se 
vysiluje. Poněvadž jedno pivo má větší pud než 
druhé, tedy jedno výš, druhé níž se dolije, vždy ale 
tak, aby jenom pěna trochu pod špuntovnicí stála. 

17. Kdo nemáš dobrý sklep, totiž sklep takový, 
který v letě v čas největšího horka aspoň 7° R. ne¬ 
drží, nech všeho vaření na spodní droždí, neb zimní 
pivo na spodní droždí vařit je jenom škoda a hračka, 
jelikož kvasnice se dobře peněžit nedají, a pivo na 
svrchní kvasnice v zimě též tak čisté, dobré a trvan¬ 
livé jest. Ostatně kdo má radost na řemesle, bude 
mít nemalé vyražení a poučení v pozorování spo¬ 
dního kvašení a jeho výsledcích, an se kvašení spo¬ 
dní tak rozmanitě a k tomu zřejmě jeví. 

18. Poněvadž se v Bavořích jen v zimě, a v tom¬ 
to počasí zase denně vaří, tedy se v jeden čas mno¬ 
ho mláta vyrobí, které se přec tak lehko spotřebovat 
nedá, leda by neustále mnoho dobytka na stáji stálo, 
což ovšem poněkud ten pád je. Však dobytek se 
střídá, vykrmený s chudším, a že se to jedním a 
týmž samým dnem zřídka strefí, zůstává nějaký čas 
chlév méně obsazený, čímž by se mnoho mláta zmar¬ 
nilo, kdyby tato okoličnost nebyla tamnější sládky 
přivedla na myšlénku, jak by se dalo mláto držet 
až do toho zase času, kde ho více potřeba jest. Jest 
to sprostý avšak užitečný vynález. Nakládají totiž 
mláto do velkých kádí na spůsob, jak my zelí naklá- 
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dáme. Dobře se totiž sešlape, stluče, vrstva za vrstvou, 
prosolí, a když je konečně dobře spěchováno, položí 
se na ně víko, které se obtíží velikými kameny neb 
litinami. Za nějaký čas (asi v 12. hodinách) začne 
mláto kvasit, po stranách víka vystupujou pěny ano 
i tekutina. Za den neb dva dni pěna zmizí, tekutina na¬ 
zpět do mláta vsákne, a tu je mláto vykvašeno. Drží 
pak, aniž se v nejmenším kazí, přes léto až do no¬ 
vého mláta. Když se pak taková káď načne, je v ní 
mláto jako spečené, vůni má vinní, a vůbec docela 
žádnou kyselinou nezapáchá ; ano dobytek je pak 
mnohem radši žere, a také mu lépe k duhu jde, než 
čerstvé mláto, jelikož po něm laskomin nedostává. 

Podobným spůsobem se arci i u nás mláto na¬ 
kládá, s tím jediným rozdílem však, že se nenechá 
pod těžkým víkem vykvasit, proto se také, bytby ji¬ 
nde dobře seělapáno bylo, dlouho nedrží; pročež mno¬ 
há měřice mláta, když náhodou várky silně jdou, na 
zmar přichází. 

Konečně popíšu tu některé pivovárské náčiní, 
které je u nás sice méně známo, a však přec prospěšno 
být může. 

Coulnik nebo palečnik. Velmi sprostý ale velmi 
užitečný nástroj, dle kterého v kotli neb na kádi te¬ 
kutina se měří. Tato míra nechybí v žádném pivo¬ 
vaře v Bavorsku, jelikož se míra nebéře od oka 
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neb podle hřebu (hřebíku) v kotli, nýbrž vše dle 
coulníku, na př. 21" prvního rmutu; neb jsou v po¬ 
měru větší kotle jak u nás v Čechách, 10" na vý¬ 
střelek, 7" se nechá pivo vyvařit, na 25" se nechá 
odvařit atd. 



Vesla. První veslo je na způsob rybářského. 

Druhé je složitější a dělá lepší oučinek; dle 
mého zdání ani jedno ani druhé se nevyrovná naše¬ 
mu hřeblu, leda když je mnoho lidí ku karbování, kde 
by takřka na míchání hřebly ani dost místa neměli. 
Pak jsou vesílka arci lepší. Tento pád je také v Ba- 
vořích, neb sládek je nucen v zimě mnoho tovaryšů 
držet, a na léto až na několik všecky propustí. 



Pěnotaéka neb i také sběračka. Šumovaěka na 
sbírání pěny ěi šumu z piva, dřív než se dá chmeL 
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Oheň se k sumování tak řídí (topením do 3 úhlů), 
že se do jednoho koutu pak všechen šum sbíhá, kde 
se sebere. Pak se potřebuje též šumovačka na 
sbírání špinky z kádi před stahováním. Šumovačka 
sama je z plechu s násadou dřevěnou. 

Kruh ze žlutého drátu pletený, tak aby skrz 
_^něj sice pivo téci mohlo, husté věci ale zadr- 
®S“8žoval. Potřebuje se při stahování mladinky ze 
stoku, kde chmel zadržuje, a při stahování .piva vy- 
kvašeného z kádi, kde droždí husté zdržuje. 


Kadečka na kvašení. V takové kadečce musí 
pivo stát tak vysoko, aby pro vystupující kudrny jen 
potřebného místa bylo. 
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Mnohem lepší jsou ony kadečky, které jsou 
ci. širší než delší neb vyšší, b . jelikož v nich celé 
kvašení pravidelněji se koná a pivo lépe se sází. 

Ve vysoké kadečce je častěji pivo na vrchu či¬ 
sté a ve spod ještě husté jak rmut. Kde by už náho¬ 
dou takové vysoké nádoby byly, musí se na pro¬ 
středku kádí, tam asi, kde se známka (signatura) 
píše, c. udělat špunt a pak na dvakrát stahovat. Čím 
silnější se má pivo udělat, tím nižší mají kádi být. 

Soudek jedno- neb dvouvěderní (Pansen). Oby¬ 
čejně z tvrdého dřeva nevypožahnutý, jen se vždy 



dobře vypaří, když přijde od hospodského. Kolem 
špuntovnice má probitý plech železný, poněvadž ho¬ 
spodští, jsouce zvyklí dobývat špunt dlátem, špun¬ 
tovnice kazí. 

Na každém je krom znaku (cejchu) pivovárského 
vypáleno nnoho-li drží, ku př.: 1 vědro 25 mázů, 
2 vědra 8 mázů atd. 

Všecky tyto soudky jsou v železných obručích. 
U nás arci nedbáme, je-li nádoba o 2—3 mázy větší 

5 
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neb ne; a poněvadž se každou várku znova pobíjí 
a opravuje, také nedrží stejně, a jsouc pak stará a 
k tomu z měkkého dřeva, drží pak méně. V Bavořích 
ale musí sládek mít toto drobné nádobí v stejné míře, 
sice by nikdá dle velkého nádobí stahovat nemohl, a 
ke škodě přicházel. 



Řetízek na čistění nádob malých při paření. 



Dvě sklenice dle bavorského spůsobu. 

Svícen. Je to vlastně ten nejjednoduší svícen 
na prkénko přibitý, které má z jedné strany držadlo, 



s druhé strany špičku. Je ho potřeba do sklepu, kde 
se při stahování bud do sudu samého neb do kant- 
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nýře, vůbec tam zarazí, kde je ho potřeba. Je to 
arcií jednoduchý ale věru praktický nástroj, a kdo 
Častěj v letním sklepě pivo stahovat musel, kde dra¬ 
ček se pálit nesmí, ten o potřebě tohoto svícnu se 
přesvědčil, a neměl-li ho, tedy jen proto jednoho 
člověka s sebou mít musel, aby mu svítil, kdežto tímto 
svícnem, protože kamkoli se zapíchnout dá, lze se bez 
člověka (vlastně držeče) obejít. 

O teploměru ani nezmíním, jelikož jeho známost 
dílem u každého po vzdělání toužícího sládka před¬ 
pokládám, dílem záměr tohoto dílka není, zevrubně 
o silozpytních a lučebních zásadách ohledem na pi- 
vovárství jednat. 

Dá-li mi však Bůh zdraví, a toto skromné dílko 
bude přijato od našeho obecenstva tak upřímně, jak 
já je podávám, chtě dle sil svých vlasti prospět, vy¬ 
dám jiné dílo ohledem na pivovárství, v rukopise 
z části připravené. 




Obsali. 


Str. 


Předmluva 3 

Hlavní dva drnliy spodokvasního piva 7 

0 dávání chmele čili chmelení várky 9 

Chlazení , . . . . . . . .11 

Zakvašování.13 

Vlastností dobrého droždí . . . ♦ . .17 

Kvašení piva spodokvasního.1# 

Popsání nepravidelného kvašení. — Divoké kvašení . .21 

Lenivé kvašení . . . . . . . .23 

Hlídání piva.23 

Stahování piva z kádi „ ...... 25 

O spilkách a sklepích .31 

Zimní sklep ..32 

Letní sklep ......... 33 

Poznamenání ......... 46 











